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要旨
 シュー生地を型に入れて焼成する方法の適用可否の検討を目的として、小麦粉、小麦デンプン、米粉、米デンプン、
加工馬鈴薯デンプンを試料とし、第 1 加熱温度を 20℃から 98℃まで変えたシュー生地を調製し、型入り焼成した場合
の空洞形成を評価した。小麦粉は第1加熱温度20℃～98℃のすべての生地でシュー様の単一空洞を形成したのに対し、
小麦デンプンと米粉は、第1加熱温度70℃以上の生地で、米デンプンは同20℃から80℃の生地で、加工馬鈴薯デンプ
ンでは同50℃～98℃の生地でシュー様の単一空洞形成が認められた。昇温速度を比較すると、第1加熱温度が20℃の
生地は、いずれの粉試料においても型に入れることにより98℃の生地に近い昇温速度となることが認められた。生地の
粘性係数と最大空洞面積率の関係より、単一の空洞形成が得られた生地の粘性の範囲は、生地を型に入れて焼成するこ
とにより広くなったことが示された。すなわち、異なる粉試料から調製した生地においても型入り焼成によって空洞形
成に適する生地の条件を広げることが出来る可能性が示された。
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